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チ キ ンペ ース トのか まぼこへ の利用適性 につい て
野 崎 征 宣 ・増 元 勲*・ 田 端 義 明
Availability of Chicken Paste in the Production of Kamaboko
Yukinori  NOZAKI, Isao  MASUMOTO, and Yoshiaki TABATA
 Chicken paste (Cp) is a material for  foods' prepared by formulating ground 
chicken bones into frozen blocks. It has not been clarified yet whether Cp is 
available and effective in the production of fish—paste products. From this view-
point, we have examined the availability of Cp in Kamaboko by adding Cp to 
several fish meats. 
 Cp showed the maximum gelation effect on Alaska pollack, common mackerel 
and sardine meats when added thereto in amounts of 2%, 8% and 4% respective-
ly. Thus the optimum Cp content varied depending on fishes. The gelation was 
more accelerated in fish meat having weak  Kamaboko—forming ability such as 
common mackerel or sardine. Since Cp would exhibit no gelation effect alone, it 
is assumed that calcium contained in Cp in a large amount may affect thereon. 
The addition of Cp would bring about a decrease in the whitenss, so that it is 
suitable not for conventional Kamaboko products requiring a high whiteness but 
for special Kamaboko products, for example, those having a salami flavor.
魚肉ね り製 品 は,近 年,ス ケ トウダ ラの漁獲 量 の
減少,板 付か ま ぼこの消 費減 退等 で減 少傾 向 にあ っ
た が,1980年 を境 に回 復 に転 じた(1)。 この 原 因
と して,ス ケ トウダ ラす り身 の輸 入 の増加,食 生活
の改 善並 び に嗜好 性 の変化 か ら,徐 々に進 行 した,
か に足 風か まぼ こな どにみ られ る洋 風化 に適 合 した
種 々の製 品の 開発 お よび需要 の増 加 があ げ られ て い
る(2-4)。 食生 活 の変 化 に対 応 す るね り製 品 は,
従来 の魚 肉ね り製 品の域 を脱 却 し,嗜 好 の面 を重視
した種 々の型 のね り製 品の 開発,改 良が必 要 であ る。
このた めには,魚 肉す り身 をベ ース に して,そ れ に
添加 す る副原 料に 負 う所 が大 きい(5)。
本 研究 で用 いたチ キ ンペー ス ト(Chickenpaste,
Cpと 略 記)は,に わ と りの"が ら"を 砕 い て摺 り
潰 し,冷 凍 ブ ロック と して調 製 され た食 品素材 で あ
るが,魚 肉ね り製 品へ の利用 並 びに効 果 な どにっ い
て は明 らか では ない 。この よ うな観 点 か ら,Cpを
スケ トウ ダラ肉,マ イ ワシ 肉あ るい はマサ バ 肉に添
加 し,か ま ぼこへの 利用適 性 を検 討 した 。
実 験 方 法
材料Cpは 石 田畜 産(静 岡県掛川 市)製 の冷凍
ブ ロ ック を,ド ライ アイ ス輸 送 で入手 して用い た 。
す り身 は,ス ケ トウ ダ ラ(Alaskapollack,
Theragra chalcogramma)冷 凍 す り身(大 洋漁 業
KK製,SA級)お よ び マ イ ワシ(Sardine,
Sα74勿 ⑫s〃zθ1侃05漉'α)冷 凍 す り身(長 崎 水 産加
工 業 協 同組 合 製)を,並 び に マ サ バ(Common
mackere1,Scomber japonicus)は 長崎 魚市場 か ら
入手 した鮮 魚 を用い た 。
材料 の一 般成 分 およ び カル シウム量 の測 定 用 い
た材料 の水 分,粗 タ ンパ ク質,粗 脂肪,粗 灰分 は常
法に よ り測 定 した 。カル シ ウム(Caと 略 記)は,
材料2.5ｇ を550℃ で6時 間灰化 した のち0.2N
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＊：　The　minced－meat　was　washed　with　alkaline－salt　solution　by　the　method　of　SHIMIzu
　（7）　and　excess　water　was　removed，
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はみられなかった。
　なお，ここには示さなかったが，本実験に用いた
Cp単独でのかまぼこ形成能はほとんどみられなか
った。
　Cp添加のマサバ肉のかまぼこ形成能　得られた
加熱ゲルのC．V．，凹みおよびH．W．の測定結果
をFig．2に，また，　pH，含水率，　J．S．，凹みお
よび保水力をTable　3に示した。
　Fig．2にみられるように，加熱ゲルのC．　V．は，
いずれもCp添加量の増加に伴って増加し，　Cp　8
％添加で最大となり，Cp無添加のものに比べて約
50％もの大きな増加がみられた。また，凹みも　C．
V．と同様の傾向がみられた。H．W，は，　Cp添加
量の増加に伴い徐々に低下するものの，その程度は，
スケトウダラのそれに比べて極めて低かった。一方，
Table　3に示したように，　J．　S．および保水力も
C．V．と同様の傾向がみられた。また，かまぼこ形
成能が最大を示すCp添加量を越えてCpを添加
しても，加熱ゲルのC．V．は，　Cp　15％添加まで
は　Cp　無添加のものに比べて高く，スケトウダラ
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Fig．　1．　Effect　of　chicken　paste　on　breaking
　　　　strength　（C．　V．），　hollow　’of　C．　V．　and
　　　　Hunter’s　whiteness　of　Kamaboleo　prepared
　　　　from　Alaska　pollack　brayed－meat．
　　　　（A）：Breaking　strength　（Curd　meter　value，
　　　　C．V．）；　（B）：Hollow　of　C，　V．；　（C）：Hunter’s
　　　　whiteness　（H．　W．）．
　　　　（O），　heated　at　50℃　for　20　min；　（［］），
　　　　heated　at　850C　for　20　min；　（e），heated　at
　　　　90℃　for　30　min　after　setting　at　400C　for
　　　　60　min．
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　　Chicken　pαste　（g／100g　of　fish　meat）
　2．　Effect　of　chicken　paste　on　breaking
　　strength　（C．　V．），　hollow　of　C．　V．　and
　　Hunter’s　whiteness　of　Kamaboko　Prepared
　　from　common　mackerel　washed－meat．
　　Descriprion＄．　for　alphabet　and　symbols　in
　　the　figure　are　same　as　in　Fig．　1．
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Table　2．　Effect　of　chicken　paste　on　Kamaboleo－forming　ability　of　Alaska　pollack　brayed－meat
Chicken
Paste＊i
（g）
Heating
tempera
－ture
（oC）
　pH　of　Moisture　of
Kamaboleo　Kamaboleo
（o／o）
Evaluation　of　Kamaboleo
－forming　ability
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0
り
自
4
復
U
O
O
O
民
」
　
　
　
1
1
■
2＊50
V
〃
〃
〃
〃
〃
り
0
4
ρ
0
7
膠
ρ
0
ρ
0
0
9
白
り
白
9
白
り
白
り
白
2
3
ワ
6
7
ワ
5
ワ
8
ワ
8
7
ワ
5
79．　0
79．0
79．　0
79．　0
78．5
78．5
77．　5
401
379
325
31e
290
287
270
14．0
13．　1
12．　1
12．　2
11．　0
11．　0
10．6
86．　9
88．1
88．　1
89．　2
87．　8
88．　1
88．1
0
2
4
6
8
0
5
　
　
　
　
　
ー
ユ
己
響
ユ
3＊58
〃
〃
〃
〃
〃
〃
企
0
7
匠
0
4
U
疏
U
ワ
醒
8
9
困
り
白
9
乙
り
ρ
9
回
り
ρ
9
白
　
　
　
　
ロ
　
　
　
コ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
ロ
　
　
　
コ
7
、
7
7
7
7
7
7
79．0
79．0
79．　0
79．0
78．5
78．　5
77．　5
409
407
361
341
307
291
291
0
σ
7
り
0
0
0
0
ワ
置
8
　
　
　
　
　
　
　
　
　
ロ
　
　
　
　
コ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
コ
　
　
　
　
ロ
ー
ユ
ー
ユ
0
1
0
ヲ
8
0
ヲ
ー
ユ
ー
ユ
ー
ユ
ー
⊥
88昌．0
87．　8
88．　6
86．　9
84．　1
87．　0
86．　8
0
9
白
4
盈
0
8
0
E
O
　
　
　
　
　
1
1
1
↓
縄90
V
〃
〃
〃
〃
〃
十40 7．20
7．22
7．　23
7．　24
7．　22
7．24
7．　24
79．　0
79．0
79．　0
79．0
78．5
78．5
77．　5
674
626
613
583
506
514
463
13．　9
12．　3
13．　1
12．　4
11．8
11．　4
11．0
88．　2
89．　9
89．　9
89．　2
88．　8
89．　6
86．2
＊1：Weight　of　chicken　paste　added　to　100　g　of　fish　meat．
＊2，＊3，＊4：Kamaboleo　was　prepared　by　heating　ground　surimi　at　50℃　for　20　min，　at
　　　　　　　　　　　　　　85℃　for　20　min，　at　900C　for　30　min　after　setting　at　40℃　for　60　min　to
　　　　　　　　　　　　　　form　gel　respectively．
＊5：Jelly　strength，　＊6：Water　holding　capacity．
Table　3． Effect　of　chicken　paste
washed－meat
on　Kamaboko－forming　ability　of　common　mackerel
Chicken
paste
（g）
Heating
tempera
－ture
（oC）
　pH　of　Moisture　of
Kamaboleo　Kamaboleo
（o／o）
Evaluation　of　Kamaboleo
－forming　ability
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As　to　condition　of　heating　and　abbreviations，　refer　to　the　legends　of　Table　2．
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Fig．　3．　Effect　of　chicken　paste　on　breaking
　　　　strength　（C．　V．），　hollow　of　C．　V．　and
　　　　Hunter’s　whiteness　of　Kamaboleo　prepared
　　　　from　sardine　brayed－meat．
　　　　Descriptions　for　alphabet　and　symbols　in
　　　　the　figure　are　same　as　in　Fig．　1，　but
　　　　setting　temperature　is　at　35℃．
の場合とは大きな相違がみられた。
　Cp添加のマイワシ肉のかまぼこ形成能　得られ
た加熱ゲルのC．V．，凹みおよびH．W．の測定結
果をFig．3に，また，　pH，含水率，．J．　S．，凹み
および保水力の測定結果をTable　4に示した。
　Fig．3にみられるように，加熱ゲルのC．　V．は，
いずれもCpの増加に伴って増加し，　Cp　4％添加
で最大となったが，C．V．などには加熱温度によっ
て相違がみられた。C．V．についてみると，50℃ゲ
ル，85℃ゲルおよび90℃ゲルのそれは，Cp無添加
に比べて，それぞれ19，29および31％の増加であっ
た。さらにCp添加量を増加すると，加熱ゲルのC．
V．は徐々に低下し，Cp　15％添加で無添加のもの
とほぼ同レベルとなった。また，凹みもC．V．と
同様の傾向がみられた。H．　W．は，　Cp添加量の
増加に伴い低下したが，その程度は小さく，マサバ
の場合と同じような傾向がみられた。一方，Table
4に示したように，凹みはCp　2％添加のものが
高い値であったが，J．　S．および保水力はC．V．と
ほぼ同じような傾向がみられた。
考 察
　魚肉（3種）に，Cpの添加量を変えてかまぼこ
を調製し，それらのかまぼこ形成能を調べた結果，
Cp添加の効果並びに魚肉の種類による相違がみら
れた。すなわち，90℃ゲルでみると，スケトウダラ
肉，マサバ肉およびマイワシ肉の　C，V．　は，　Cp
添加量がそれぞれ2，8および4％のもので最大と
なり，また，その時の増加率は，Cp無添加のもの
に比べてそれぞれ約5，50および31％であった。ま
た，加熱条件の違いによりかまぼこ形成能（C．V．）
には差異がみられ，坐りを起させた90℃ゲルが，坐
りを起させなかった50℃あるいは85℃ゲルよりも，
いずれの魚肉でも高い値を示しており，これらの魚
種にCpを添加しても坐りの効果が認められた。
　本実験における　Cp添加によるかまぼこ形成能
の増強の原因としては，Cp単独のかまぼこ形成能
がみられないことから，Cp中に存在する高濃度の
Caの影響が考えられる。　ca・“・のかまぼこ形成能の
増強効果については，水に木溶性Ca　の極微の粒
子が，肉タンパク質の間に機械的に埋没することに
よりかまぼこ形成能を高ぬること（10），Caイオ
ンが，魚肉タンパク意中の負電荷をもつ作用基
（一COO一）と結びつき，坐り速度を速めてかまぼこ
形成能を高めること（11）の2つの作用機構が推察
されている。前者の効果では，宮原ら（12）が，マ
アジ肉について，水に不溶のコロイド性炭酸カルシ
ウムの効果を検討し，0．3％添加までかまぼこ形成
能が増加することをみており，その増加率は約50％
であることを報告している。また，後者の効果では，
サバ肉について，塩化カルシウムを0．1～0．3％添加
するとかまぼこ形成能が増強されること（13），あ
るいは，魚肉の水晒の際に，浸水に塩化カルシウム
を0．1％程度添加して行う，いわゆる塩化カルシウ
ム晒で，魚肉中に残存する　Caイオンが坐りを促
進し，さらに高温の加熱により，かまぼこ形成能が
増強されることが知られている（14～19）。以上の
ように，これらのCaの効果が，主として赤身魚
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Table　4．　Effect　of　chicken　paste　on　Kamaboko－forming　ability　of　sardine　brayed－meat
Chicken　Heating　pH　of
paste　tempera　Kamaboleo
　　　　　一　ture
（g） （，C）
Moisture　of
Kamaboleo
（o／o）
Evaluation　of　Kamaboleo
　－forming　ability
J．S．　Hollow　W．　H，　C．
（g）　（mm）　（o／，）
0
り
白
4
ρ
0
8
0
P
O
　
　
　
　
　
ー
ユ
ー
1
層
50
1
1
1
1
1
1
1
t
l
l
I
I
6．98
6．　95
6．　97
6．97
6．　99
7．01
6．98
75．5
75．5
75．0
75．0
75．0
75．0
74．5
110
140
143
125
130
114
126
0
0
1
1
0
民
」
0
0
7
2
U
O
O
O
J
O
ひ
0
0
8
ワ
8
ワ
5
72．7
77．2
77．　3
77．　0
75．　0
75．0
75．4
0
2
」
恐
4
U
8
（
U
E
O
　
　
　
　
　
l
l
一
1
1
85
1
1
1
1
t
l
I
I
I
l
I
I
り
白
2
U
4
【
り
A
U
に
」
反
」
ハ
U
O
O
O
O
8
0
0
7
．
6
7
7
6
7
7
75．　5
75．　5
75．0
75．　0
75．　0
75．　0
74．　5
91
100
116
102
102
103
88
9
白
4
1
0
0
0
4
0
0
己
2
U
農
U
4
U
ρ
U
4
U
民
」
58．　9
59．　7
62．　8
60．　7
63．　0
60．　2
60．　8
0
9
白
4
農
∪
0
0
0
E
O
　
　
　
　
　
1
1
09十
〃
〃
〃
〃
〃
〃
計3 ワ
ー
ー
ユ
0
【
」
3
9
白
0
0
ヲ
0
0
（
U
（
U
2
U
ワ
8
ワ
6
ワ
8
ワ
ー
ワ
己
ワ
己
75．5
75．　5
75．0
75．0
75．　0
75．　0
74．5
283
313
330
340
320
340
288
0
1
1
0
ヲ
0
σ
E
O
O
り
白
◎
0
9
Q
O
8
8
0
σ
Ω
り
70．　0
71．　2
72．　4
66．　8
64．1
67．　6
69．　5
＊：Setting　temperature　was　at　35℃．
As　to　condition　of　heating　and　abbreviations， refer　to　the　legends　of　Table　2．
あるいは白身魚でもかまぼこ形成能の低い魚種に認
められている。
　Cp．中の不溶性Caおよび遊離Ca量が多いこ
とから，本実験におけるかまぼこ形成能の増強には，
上述した2っの作用が働いているものと考えるが，
中でも，遊離Caに比べて多量に存在する不溶性
Caによる，機械的作用による効果の大きいことが
示唆された。しかも，比較的かまぼこ形成能の高い
ズケトウダラ冷凍すり身では効果が小さく，かまぼ
こ形成能の低いマサバおよびマイワシで大きな効果
がみられていることは，前述の報告と一致がみられ
る。また，Cp　の粗脂肪量が16。9％とかなり多いが，
本実験における　Cp　15％添加の，スケトウダラ，
マサバおよびマイワシかまぼこの脂肪量は，かまぼ
こ調製のベースにした材料のそれを含めて，それぞ
れ1．9，6．4および6．6％であり，かまぼこ形成能
には大きな影響はないものと考える（20－25）。し
たがって，かまぼこ形成能（C．V．）の最大値を示
すCp添加量を越えて，　Cpを添加することによる
かまぼこ形成能の低下は，かまぼこ形成能を有しな
い　Cp　の割合が，魚肉中で増加することによる影
響が，Caの効果よりも大きくなることによるもの
と思われる。
　Cp添加による且．W．の低下は，主として，　Cp
中のミオグロビンおよびヘモグロビンの加熱による
メト化に原因している（26，27）。H．W、は，1スケ
トウダラ（Fig．1LC）では，　Cp添加量の増加に伴
って顕著な低下がみられ，マサバ（Fig．2－C）や
マイワシ（Fig．3－C）では，それほどの影響がみ
られないことから，白さが要求される白身魚による
一般的なかまぼこへの利用は不向きであり，赤身魚
あるいは白身魚であっても，特殊かまぼこ（例えば
サラミ風ステーキ風かまぼこなど）への利用が好
都合であると考える。
　本研究を行うにあたり，Cpの提供をいただいた，
（有）石田畜産（静岡県掛川市上西郷）に対し謝意
を表します。
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